" HELLO Griechische Platte mit zweierlei Souflaki
FRESH Bifteki, Orzonudelsalat, Zaziki & Paprika-Feta-Dip

Viel Gemuse 60 — 75 Minuten - 6040 kJ/1444 kcal - Tag 2 kochen MEISTERSTUCK
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Hahnchenbrustfilet gemischtes Hackfleisch

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack -~
= —
Schweinefilet Zitrone, gewachst
Gurke Knoblauchzehe
Tomate rote Spitzpaprika
l ; :
—
Holzspielte Hirtenkdse
Gewdiirzmischung Sahnejoghurt
y »Hello Mezze“
Orzo-Nudeln Kalamata-Oliven
ohne Stein
Gewiirzmischung Gewiirzmischung
,Hello Buon Appetito“ ,Hello Souflaki“

Pfeffer*, Salz*, Ol*



Wasche Gemise und Obst ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

1 grofRen Topf, 1 groRe Pfanne, 4 groRe Schiisseln,
1 hohes Riihrgefal, 1 kleine Schiissel, 1 Knoblauchpresse,
1 Pirierstab, 1 Sieb und 1 Gemiisereibe

2p 3p ap

Héahnchenbrustfilet 250¢g 375¢g 500¢g
gemischtes Hackfleisch 200g 300g 450¢g
Schweinefilet 250g  375g 500g
Zitrone, gewachst UY| RS | o0 o0
ES|AR|TR 0,5 0,75 1
Gurke NL | ES 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Tomate DE 1 2 2
rote Spitzpaprika NL | ES 1 1 2
Holzspiele 4 6 8
Hirtenkase 7) 100g  150g  200g
Gewiirzmischung ,Hello
Mezze® 4g 6g 8g
Sahnejoghurt 7) 100g 150g 200g
Orzo-Nudeln 15) 180g 240g 360g
Kalamata-Oliven ohne Stein 70 g 70g 140g
Gewiirzmischung ,Hello o
(Bauon'App_etiﬁo“ Hell 3g 48 6g
ewtrzmischung ,Hello
Souflaki“ 48 68 8g
ol Angaben im Text

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g (cz’gg”g)
Brennwert 678 kJ/162 kcal 6040kl§:i/ll444
Fett 8,78¢g 78248
- davon ges. Fettsauren 232¢g 20,63g
Kohlenhydrate 8,76g 78,02¢g
- davon Zucker 1,68g 1494¢g
Eiweil} 1162g 103,49¢g
Salz 0,488¢g 4,351g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland UY: Uruguay RS: Serbien

ES: Spanien AR: Argentinien TR: Tiirkei NL: Niederlande

2022-W30

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Hahnchenbrust in ca. 2 cm grofe Wiirfel schneiden.

In einer groflen Schiissel Gewiirzmischung
»Hello Souflaki“ nach Geschmack

(Achtung: scharf!) mit 2 EL [3EL | 4 EL] O1*, Salz*
und Pfeffer* mischen. Hihnchenwiirfel in der
Marinade mind. 10 Min. ziehen lassen, dann auf
2[3| 4] Holzspiele verteilen.

Schweinefilets in 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
In einer zweiten groRen Schiissel 2 EL [3 EL | 4 EL]
Ol*, Gewiirzmischung ,,Hello Buon Appetito*,
Salz* und Pfeffer* vermischen. Fleisch darin

ca. 10 Min. marinieren und auf 2 [3 | 4] HolzspieRe
aufteilen.

In einer grofRen Schiissel Hackfleisch,
Gewiirzmischung ,,Hello Mezze", Halfte des
Hirtenkases, Salz* und Pfeffer* gut durchkneten.
Aus der Masse 2 [3 | 4] langliche Rollen formen. Bis
zum Braten zur Seite stellen.

In einem grof3en Topf reichlich Wasser* zum Kochen
bringen, salzen*, einmal aufkochen lassen.

Orzo-Nudeln in den Topf geben und ca. 9 Min. weich
kocheln.

Enden der Gurke abschneiden, Gurke langs vierteln,
Kerne mit einem Loffel entfernen, zwei Drittel der
Gurke in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und in eine
grolRe Schiissel geben.

Tomaten halbieren, Strunk entfernen, Kerngehause
mit einem Loffel entfernen, Tomate ebenfalls in

2 c¢m grolde Wiirfel schneiden und zu den Gurken
geben.

2EL[3EL|4EL] 61, 1EL[1,5EL|2EL]
Zitronensaft, Salz* und Pfeffer* zum Gemiise
geben und gut vermischen.

Oliven in die Schussel geben.

Nach der Kochzeit Orzo-Nudeln durch ein Sieb
abgieflen und in die Schiissel zu dem Gemiise
geben, alles gut verriihren und abschmecken.

Paprika in einer grofRen Pfanne ohne Zugabe von
Fett rosten, sodass die Haut etwas schwarz wird.
Paprika halbieren, Kerngeh&use entfernen und
Paprika grob wiirfeln.

Knoblauch abziehen und halbieren.

Halfte des Knoblauchs, Paprika und restlichen
Hirtenkase in ein hohes RiihrgefaR geben. Mithilfe
eines Purierstabs einen Dip herstellen.

Restliche Gurke grob reiben, etwas ausdriicken und
in eine kleine Schiissel geben.

Restlichen Knoblauch dazupressen und Joghurt
dazugeben.

Mit Salz*, Pfeffer* und Zitronensaft abschmecken.

In der grofRen Pfanne aus dem 4. Schritt
1EL[1,5EL |2 EL] O1* erhitzen, SpieRe darin
6 - 7 Min. rundherum braten, bis das Fleisch
durchgegart ist.

Bifteki in der Pfanne 5 - 6 Min. je Seite anbraten, bis
sie innen nicht mehr rosa sind.

Fleisch mit Dips und Salat genief3en.



